WMF PERFECT PLUS kiirkeedupott

Olete omandanud kvaliteetse toote, millega on võimalik valmistada maitsvaid ja mitmekesiseid roogasid. Innovatiivne ja kasutajasõbralik tehnoloogia teeb toiduvalmistamise WMF PERFECT PLUS kiirkeedupotiga kergeks ja mugavaks.
WMF kiirkeedupotis toimub toidu valmistamine rõhu all, temperatuuridel üle 100°C. See lühendab toidu valmimise aega kuni 70% ja säästab energiat. Toidu küpsemine aurus säilitab enamuse mineraalidest ja vitamiinidest.

WMF kiirkeetjale on standardiks kvaliteet, innovaatilisus ja mitmekülgsus. Meie kiirkeedupott võimaldab teil valmistada ka külmunud toitu otse sügavkülmast, samuti kõikvõimalikke spetsiaalseid dieettoite. Kasutades kiirkeedupoti juurde kuuluvaid vaheplaate, on võimalik valmistada erinevaid toite samal ajal. Lisaks erinevatele toiduvalmistamise võimalustele, saab WMF PERFECT PLUS kiirkeedupotiga ka konserveerida, mahla pressida ja steriliseerida.
Lihtsustamaks teie uue kiirkeedupoti kasutamist, oleme lisanud kasutusjuhendi, ohutusnõuanded ja eraldi tabeli erinevate toiduainete valmimisaegadega.

Enne WMF PERFECT PLUS kiirkeedupoti esimest kasutamist loe hoolikalt läbi kogu kasutusjuhend ja tutvu kiirkeedupoti käsitsemisega.

TÄHTSAD JUHISED

1. Loe hoolikalt läbi kogu juhend enne WMF PERFECT PLUS kiirkeetja kasutamist.

2. Ära luba kasutada kiirkeedupotti isikul, kes pole tutvunud kasutusjuhendiga.

3. Hoia lapsed kiirkeedupotist selle kasutamise ajal eemal.

4. Ära kunagi kasuta kiirkeedupotti ahjus. Kõrged temperatuurid kahjustavad käepidemeid ja klappe.

5. Tõsta kiirkeedupotti väga ettevaatlikult, kui see on veel rõhu all. Ära puuduta kuumi pindu, vaid hoia potti käepidemetest või nuppudest. Kui vaja, kasuta pajakindaid.

6. Kasuta kiirkeedupotti ainult poti jaoks ettenähtud eesmärgil.

7. Seade valmistab toitu rõhu abil. Ebaõige kasutamine võib põhjustada põletushaavu. Enne kuumutama asumist ole kindel, et pott on korralikult suletud. Poti sulgemise kohta leiad informatsiooni kasutusjuhendist.

8. Ära kunagi kasuta jõudu kiirkeedupoti avamiseks. Ära ava kaant enne, kui kogu siserõhk on täielikult vähendatud. Selle kohta leiad informatsiooni kasutusjuhendist.

9. Kunagi ära kuumuta kiirkeedupotti ilma vett lisamata, see võib potti tõsiselt rikkuda. Vee miinimumhulk on ¼ liitrit. Jälgi, et vedelik toidus ei aurustuks täielikult. Selle tulemusel võib toit kõrbeda või poti plastikosad sulada, samuti võib kahjustuda soojendusplaat kui sulab põhjas olev alumiiniumkiht.

10. Ära täida kiirkeedupotti rohkem kui 2/3 selle kogumahust. Kui valmistate toitu, mis küpsemise ajal paisub (riis, kuivatatud köögiviljad), siis täitke pott ainult poolenisti.

11. Kiirkeedupotti ei ole hea jätta järelvalveta. Sea küpsetamise kuumus selliselt, et poti temperatuurinäidik ei tõuseks üle teise rõnga. Kui kuumust ei vähendata, tuleb aur läbi ventiili välja. See mõjutab aga toidu küpsemise aega ja vedeliku vähenemine võib põhjustada häireid töös.

12. Kasuta ainult juhendis ettenähtud kuumusallikaid.
13. Kui olete valmistanud liha, millel on ümber nahk või kelme (näiteks veisekeel), mis võib paisuda, ära lõika liha niikaua, kui nahk on paisunud. See võib põhjustada põletushaavu.
14. Kuna väikesed aurutaskud võivad lõhkeda ja teid põletada, siis raputa kiirkeedupotti alati enne kaane avamist. See on eriti oluline siis, kui soovite rõhku kiiresti vähendada ventiili kaudu või voolava vee all.

15. Hoidke alati oma käed, nägu ja keha ohtlikest avadest eemal kui vähendate kiirest rõhku ventiili kaudu või voolava vee all. Kui aur välja pääseb, võite ennast põletada. Selle kohta leiad rohkem informatsiooni kasutusjuhendist.

16. Kontrolli klappide, sulgurite ja indikaatorite korrasolekut iga kord enne kasutamist. Selle kohta leiad informatsiooni kasutusjuhendist.
17. Ära kasuta kiirkeetjat õlis küpsetamiseks kui pott on surve all. 

18. Ära sekku ühegi turvaseadme töösse, välja arvatud need, mis on loetletud kasutusjuhendis.

19. Vaheta regulaarselt kiirkeedupoti osi, millel esineb kulumistundemärke. Osad, mis on muutnud värvi, on pragunenud või muul viisil kahjustatud, tuleb vahetada välja ainult WMF-i originaalosade vastu.
20. Kasuta ainult originaalvaruosi.

21. Ära kasuta kiirkeedupotti, kui selle osad kahjustatud või nende kuju on moondunud. Samuti kui mistahes poti osa ei tööta juhendis ettenähtud viisil. Nendel juhtudel võtke ühendust oma WMF-i maaletoojaga.

HOIA SEE INSTRUKTSIOON ALLES!

KASUTUSJUHEND

Tutvu WMF PERFECT PLUS kiirkeedupoti kasutamise põhialustega. Lugemise ajal jälgi fotosid ja poti läbilõike diagrammi, mis aitavad teil juhiseid paremini mõista. 
Eemaldage kõik kleebised kiirkeedupotilt ja selle kaanelt. Peske kõik osad kuuma vee ja nõudepesuvahendiga.
Kaane eemaldamine:

Vajuta regulaatornuppu (7) käepideme otsas näidikuni „auf/open“ (Pilt A). Keera kaane (5) käepidet paremale, kuni see on kohakutipoti käepidemel oleva märgiga (6), seejärel tõsta kaas üles (Pilt B).

Käepideme eemaldamine:

Keera poti kaas ümber, kaane käepideme (5) saad lahti tõmmates oranžist nupust (4) käepideme otsa poole noolega näidatud suunas (Pilt C) ja tõmmates käepideme üles (Pilt D). Eemalda tihend (10) kaane küljest. Pese kõik osad enne esimest kasutamist.
Osade kokku panemine ja poti sulgemine:

Aseta käepide poti kaanele ja vajuta kuni kuuled klõpsatust (Pilt E). Pane tihend (10) ettevaatlikult oma kohale kaane sees (Pilt G). Sulge kaas (vaata märki kaane ja poti käepidemel) ja liiguta käepide (6) kohale (Pilt B). Lükka küpsetusregulaator (7) asendisse „zu/locked“.

TOIDU VALMISTAMISE JUHISED
Aseta valmistatav toit kiirkeedupotti. Pea kinni juhendi tabelis soovitatud toidukogustest, et toit valmiks korralikult. Mõõteskaala poti siseküljel aitab võtta õigeid koguseid.
Toidu kogused:

Kiirkeedupotti võib täitsa toiduga maksimaalselt 2/3 ulatuses. Auru tekitamiseks on vaja vähemalt ¼ liitrit vedelikku, seda nii vaheplaatidega kui tavaliseks küpsetamiseks. Kui valmistate toiduaineid, mis vahutavad, või kiirkeedupoti täita ainult poolenisti. Kui soovite toiduaineid enne hautamist pruunistada, siis võite WMF PERFECT PLUS kiirkeedupotti kasutada nagu iga teist praepanni. Enne kaane kinnitamist ja hautama hakkamist eemalda ülejäägid ja lisa vajalik hulk vedelikku (vähemalt ¼ l).

Kaane sulgemine:

Jälgi, et tihend (10) ja kaane serv oleksid puhtad. Kontrolli, et turvaventiili (9) kaane alla jääv alumises kambris olev kuulike oleks näha (Pilt G). Kui kuulike on ülemises turvaventiili kambris, suru see sõrmega alumisse tagasi (Pilt F). Eemalda käepide ja kontrolli oma sõrmega surudes peaventiili (3) ja küpsetusindikaatori (1) liikuvust. Samuti kontrolli, kas küpsetusindikaatori tihend (2) on omal kohal ja vigastamata (Pilt H). Kinnita käepide ja tihend kaane külge ja sulge pott.
Kuumutamine:

Aseta toiduga ja suletud kiirkeedupott keeduplaadile ja keera see täisvõimsusele. Õhk tuleb läbi automaatse kuumusregulaatori ventiili (9) välja kuni ventiil sulgub ja potis hakkab rõhk tõusma. Küpsetusindikaator (1) hakkab kerkima, kollane rõhuindikaator ja mõlemad oranžid rõngad on näha (Pilt J). Vähenda kuumust niipalju, et vajalik oranž rõngas (1. või 2., nagu on märgitud küpsemisaegade tabelis) oleks näha.
Küpsetamise aeg:

Küpsetusprotsess algab, kui küpsetusindikaator on soovitud asendis (vaata ka küpsetusaegade tabelit). Jälgi, et küpsetusindikaator säilitab oma positsiooni ja reguleeri kuumust vastavalt. Kui küpsetusindikaator (1) vajub allapoole valitud oranži rõngast, siis võtab küpsemine rohkem aega. Kui küpsetusindikaator (1) tõuseb kõrgemale teisest oranžist rõngast, tekib aurust liiga palju rõhku ja see pressib kuuldavalt läbi kaane käepidemes oleva peaventiili (3) välja. Eemalda pott kohe pliidilt ja oota, kuni kuumus on piisavalt alanenud ja küpsetusindikaator on vajunud teise oražni rõngani.
Viimane küpsetusfaas:

Keera kuumus välja, kui toit on valminud või veidi aega enne  ja eemalda kiirkeedupott pliidilt. Potis on piisavalt kuumust järel, et toit valmiks täielikult. Sama toidu küpsetusajad võivad varieeruda, sõltuvalt kogusest, kujust ja konsistentsist. Tabelis toodud küpsetusajad on loomulikult soovituslikud. Teie enda maitse-eelistused ja toidu valmimisaste on tähtsamad. Pidage meeles, et toitu on võimalik valmistada ka kauem, kuid pole midagi parata, kui toit üle küpseb. Seega tuleks eelistada lühemat küpsetusaega. Köögiviljade küpsetusaegadest tuleb kinni pidada. Küpsetustemperatuur on 109°C esimese oranži ringi juures ja 117°C teise oranži ringi juures.
Kiirkeedupoti avamine:

Kiirkeedupoti kaant tohib avada ja eemaldada ainult siis, kui pott ei ole enam rõhu all ehk siis, kui küpsetusindikaator (1) on täielikult käepideme sees (Pilt I). Vajutades sõrmega kergelt küpsetusindikaatorile saate kontrollida, kas potis on veel rõhku. Jääkrõhu turvaindikaator kindlustab, et poti kaant on võimalik avada alles siis, kui potis on rõhk täielikult vabanenud. See toimub ainult juhul, kui rõhku tähistav kollane rõngas küpsetusindikaatoril (1) pole enam nähtav (Pilt I). Kui jääkrõhu turvaindikaator on reageerinud, vabasta see lükates regulaatornuppu (7) korraks suunas „zu/locked“. Raputa kiirkeedupotti enne kaane avamist, et aurutaskud toidu sees laiali ajada.
Kolm viisi, kuidas kiirkeedupotis rõhku vähendada:

1. Lihtsaim viis on kallutada kiirkeedupott ühele küljele ja oodata, kuni küpsetusindikaator (1) on täielikult käepideme sisse vajunud. Kollane rõhuindikaatori rõngas ei ole enam näha (Pilt I). Seda võimalust on soovitav kasutada pikema küpsemisajaga toitude puhul.

2. Toitude puhul, mis vajavad lühemat küpsemisaega, lükka regulaatornupp (7) aeglaselt kohale „auf/open“, et vältida üleküpsemist (Pilt A). Aur väljub (Pilt K). Ava kiirkeedupott ainult siis kui rõhk on täielikult alanenud ja küpsetusindikaatorit (1) ei ole enam näha (Pilt I).
3. Kui teile ei meeldi väljapaiskuv aur, asetage kiirkeedupott valamusse ja laske kraanist külma vett kaane peale joosta (Pilt L), kuni küpsetusindikaator (1) on käepideme sisse vajunud (Pilt I). 

HOIATUS:

Valmistades toitu, mis paisub, ei ole soovitav rõhku vähendada regulaatoriga ega jooksva külma vee all. Koorega kartulid murenevad, kui rõhku vähendada meetoditega 2. ja 3.

Puhastamine:

Eemalda käepide kaane küljest ja puhasta voolava vee all (Pildid D/N). Eemalda tihend (10) kaane küljest ja pese käsitsi. Kaant, potti ja vaheplaate võib pesta nõudepesumasinas. Peale puhastamist aseta kaas poti peale tagurpidi, et vähendada tihendi kulumist.

WMF kiirkeedupoti erinevad kasutusvõimalused

Sügavkülmuatud toit:
Kiirkeedupotti on võimalik toitu panna ka otse sügavkülmast võetuna. Kui soovite liha enne pruunistada, laske sellel enne pisut sulada. Köögiviljad võib panna poti vaheplaatidele otse pakist. Kuumutamise aeg on pikem, kui küpsetusaeg jääb samaks.

Teraviljatoodete ja kaunviljaliste valmistamine:
Teraviljatooteid, herneid, ube ja läätsesid ei ole vaja enne kiirkeedupotis valmistamist leotada. Küpsemisaeg suureneb lihtsalt poole võrra. Lisaks miinimum ¼ vedelikuhulgale lisa veel 2 osa vedelikku iga 1 osa teravilja või kaunviljaliste kohta. Keeduplaadi jääkkuumust saab ideaalselt ära kasutada toidu lõplikuks valmimiseks. Ära unusta, et kiirkeedupotti ei tohi sellisel juhul täita rohkem kui poole võrra, kuna need toiduained paisuvad.

Konserveerimine:

1-liitriseid säilituspurke saab kasutada 6,5- ja 8,5-liitristes kiirkeedupottides. 4,5- liitristes pottides saab kasutada väiksemaid purke. Valmista toit tavalisel viisil. Kalla ¼ liitrit vett potti. Aseta säilituspurgid aukudega vaheplaadile. Küpseta köögivilju ja liha 2. oranži rõnga juures umbes 20 minutit, puuvilju 1. oranži rõnga juures umbes 5 minutit, koorega puuvilju umbes 10 minutit.

Rõhu vähendamiseks lase kiirkeedupotil aeglaselt jahtuda, ära kasuta regulaatornuppu või külma vett, see võib mahlad purkidest välja tuua!

Mahla pressimine:

Kiirkeedupotis on ka võimalik väikestest puuviljakogustest mahla välja pressida. Vala ¼ liitrit vett potti ja pane puuviljad aukudega vaheplaadile, mis on asetatud tavalisele vaheplaadile. Võid lisada maitse järgi suhkrut. Küpseta 2. oranži rõnga juures ja vähenda rõhk külma veega. Raputa kiirkeedupotti veidi enne avamist.

Steriliseerimine:

Imikute pudeleid ja säilituspurke saab kiirkeedupotiga kergelt ja kiirelt steriliseerida. Aseta kael allapoole aukudega vaheplaadile, lisa potti ¼ liitrit vett ja steriliseeri 2. oranži rõnga juures 20 minutit. Lase aeglaselt jahtuda.

Vaheplaatide kasutamine:

Vaheplaate kasutades on kiirkeedupotis võimalik valmistada mitu erinevat toitu korraga. Toit, mis vajab kõige pikemat küpsemisaega pannakse potti esimesena.

Näiteks: poti põhjas tükk liha 20 min, kartulid 8 min, aukudega vaheplaat, köögiviljad 8 min tavaline vaheplaat.
Küpseta liha 12 minutit, ava kiirkeedupott vastavalt juhisele. Aseta kartulid kolmjalal seisvale aukudega vaheplaadile, köögiviljad aseta potti tavalisele vaheplaadile. Sulge ja küpseta 8 minutit. Kuna vahepeal on kaane avamisega aur välja pääsenud, lisa veidi vett juurde. Kui erinevate toitude küpsemisaeg on sarnane, siis võib need kõik korraga alustel potti asetada.

WMF PERFECT PLUS kiirkeedupott on saadaval mitmetes suurustes:

Kiirkeedupott on saadaval 5 erinevas suuruses. Ühe või kahe inimesega majapidamises, samuti vaid väikeste koguste küpsetamiseks on ideaalne 2,5 liitrine 18cm Ø kiirkeedupott.

Suurematele majapidamistele ja kui on oodata külalisi, samuti konserveerimiseks on valida 4,5 l, 6,5l või 8,5l 22 Ø kiirkeedupoti vahel.
Samuti on väga praktiline aksessuaar WMF PERFECT PLUS kiirkeedu praadimispann, kuhu sobib peale sama kaas, mis 4,5l, 6,5l või 8,5l kiirkeedupotilegi. Kiirkeedupannil on kõik kiirkeedupoti omadused. Samas kui ostate pannile kaane juurde, on teil võimalik neid ka korraga kasutada.

Kiirkeedupottide kasutamisel induktsioonpliitidel võib kõrgetel kuumustel esineda sumisevat heli. See esineb tehnilistel põhjustel ja ei ole põhjustatud teie kiirkeedupoti mistahes veast. Samuti peavad läbimõõdult vastavuses olema pliidi plaat ja teie kiirkeedupott.

Mida teha probleemide korral:

Kui kiirkeedupoti töös esineb häireid, eemalda pott kohe pliidilt. Ära püüa poti kaant jõuga avada!
1. Kui kuumutamise aeg on liiga pikk või küpsetusindikaator (1) ei tõuse:

	Põhjus:
	Tegevus:

	Pliidi küpsetusplaadi suurus on ebaõige
	Vali küpsetusplaat, mis on läbimõõdult võrdne kiirkeedupoti põhjaga

	Ebaõige kuumuse valik
	Vali kõrgeim kuumus

	Kuulike on turvaventiilis vales asendis (9)
	Alanda rõhk potis, ava kaas, kontrolli turvaventiili (9), kontrolli metallkuulikese asukohta ja sulge uuesti

	Vedelik puudub
	Alanda rõhk potis, ava kaas. Lisa vedelikku ja sulge

	Kaas pole korralikult suletud
	Alanda rõhk potis, ava kaas. Kontrolli, kas kaane tihend on paigas, sulge kaas.


2. Kaane vahelt tuleb auru:
	Põhjus:
	Tegevus:

	Kiirkeetja kaane tihend ja/või serv on määrdunud
	Alanda rõhk, ava kaas, puhasta tihend (10) ja serv, sulge kaas

	Regulaatornupp pole asendis „zu/locked“
	Lükka regulaatornupp (7) asendisse „zu/locked“

	Kiirkeedupoti tihend (10) on kahjustatud või kõvastunud (kulumisest tingitud)
	Vana tihend (10) on vaja vahetada uue WMF originaaltihendi vastu 


3. Turvaventiilist (9) tuleb pidevalt auru:
	Põhjus:
	Tegevus:

	Metallkuulike ei ole õiges asendis. Kuulike on ülemises kambrikeses
	Alanda rõhk potis, ava kaas, suru kuulike alumisse kambrikesse. Kontrolli peaventiili (3) liikuvust ja sulge pott


4. Läbi küpsetusindikaatori (1) tuleb palju auru: 

	Põhjus:
	Tegevus:

	Küpsetusindikaatori tihend (2) käepideme sees pole õigel kohal või on kahjustatud
	Kontrolli küpsetusindikaatori tihendit, vajadusel asenda


Erinevate toiduainete küpsemisajad

Sea- ja vasikaliha:
Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Vaheplaat pole vajalik

Sealiha ribad
5 – 7

Sealiha raguu
10 – 15

Seapraad
20 – 25 
küpsetusaeg sõltub kujust ja kogusest

Vasikaliha ribad
5 – 7

Vasikaraguu
10 – 15

Vasika kondiga praetükk
25 – 30

Vasikakeel
15 – 20 
katta üleni veega

Vasikapraad
20 – 25
küpsetusaeg sõltub kujust ja kogusest

Loomaliha:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Aukudega vaheplaati kasuta veisekeele puhul.

Veiseliha lõik
10 – 15

Marineeritud lihatükk
30 – 35

Veisekeel
45 – 60

Veiseliha ribad
6 – 8

Guljašš
15 – 20

Rulaad
15 – 20

Veise praetükk
35 – 45
küpsetusaeg sõltub kujust ja kogusest

Linnuliha:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Aukudega vaheplaati kasuta kodulinnu keetmisel.
Kodulinnu keetmine
20 – 25
kogus maksimaalselt pool potist

Tükeldatud kana
6 – 8

Kalkuni koib
25 – 30
sõltub suurusest

Kalkuniraguu
6 – 10

Kalkuni eskalopp
2 – 3

Ulukiliha:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Vaheplaat pole vajalik.

Jänes
15 – 20

Jänese reietükk
10 – 12

Hirveliha
25 – 30

Hirvepada
15 – 20

Lambaliha:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku.

Lambapada
20 – 25
lihatükk vajab rohkem küpsemisaega

Lambapraad
25 – 30 
küpsetusaeg sõltub kujust ja kogusest

Supid:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku ja maksimaalselt pool potist. Vaheplaat pole vajalik.

Herned, läätsed
15 – 15
eelnevalt leotatud

Loomalihasupp
25 – 30
kõikide lihatüüpide kohta

Köögiviljasupp
5 – 8


Guljašš-supp
10 – 15

Kanasupp
20 – 25
sõltub suurusest

Härjasabasupp
35

Kartulisupp
5 – 6

Köögiviljad:

Küpsetustemperatuur 1. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Hapukapsa ja punapeedi jaoks pole vaheplaati vaja. Teiste köögiviljade jaoks vajalik aukudega vaheplaat. Ubadest edasi kasutage küpsetustemperatuuri 2. rõnga juures.

Baklažaan, kurk, tomat
2 – 3
aurutatud köögiviljade värv säilib paremini
Lillkapsas, paprika, porrulauk
3 – 5


Herned, seller, naeris
4 – 6

Fenkol, porgand, nuikapsas
5 – 8
Oad, roos- ja punane kapsas
7 – 10

Hapukapsas
10 – 15

Punapeet
15 – 25

Kartulid
6 – 8

Koorega kartulid
6 – 10

Kala:

Küpsetustemperatuur 1. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku. Raguu ja pajaroa jaoks pole vaheplaati vaja. Ülejäänud roogade juures kasuta tavalist vaheplaati.

Kalafilee
2 – 3
aurutatud omas mahlas

Terve kala
3 - 4
aurutatud omas mahlas
Raguu või pajaroog
3 – 4

Teraviljad ja kaunviljad:

Küpsetustemperatuur 2. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku ja maksimaalselt pool potist. Võtta lisaks 1 kogusele toidule kaks kogust vett. Eelnevalt leotamata toiduainetele lisandub 20-30 min küpsemisaega.

Herned, oad läätsed
10 – 15
keeda suuri ube 10 minutit kauem

Tatar, hirss
7 – 10
eelnevalt leotatud teravilja küpsetusaeg
Mais, speltanisu
6 – 15
eelnevalt leotatud teravilja küpsetusaeg

Pudruriis
20 – 25
keeta 1. oranži rõnga kohal

Pikateraline riis
6 – 8

Pruun riis
12 – 15

Rukis, nisu
10 – 15
eelnevalt leotatud teravilja küpsetusaeg

Puuviljad:

Küpsetustemperatuur 1. oranži rõnga juures. Vajalik vähemalt ¼ liitrit vedelikku.

Kirsid, ploomid
2 – 5
soovitavalt kasutage aukudega vaheplaati

Õunad, pirnid
2 – 5
soovitavalt kasutage aukudega vaheplaati

e-mail: info@hdb.ee
e-pood: www.homedecor.ee
